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HVORFOR EN KOSTPOLITIK?

I 2007 blev det besluttet, at alle offentlige kakkener skal have en kostpolitik. Fgdevareministeriet har
de sidste ar sat fokus pa omradet kost i de offentlige kakkener, dels for at skabe en sundere livstriv-
sel, men ogsa for at indfgre gkologi, og nu baeredygtighed.

Vi har en ambition om, at kostpolitikken pa Sgdisbakke ikke ma blive et skuffeprojekt, men at den
skal fungere som et naturligt arbejdsredskab for centralkgkkenet, samt for afdelingerne. Kostpolitik-
ken skal minde os om vigtigheden af, at vi lever op til politikken og til stadighed udvikler kakkenet
og personalet til at veere i trit med tiden, og udvise ansvar over for de beboere, som vi servicerer i
dagligdagen.

De 10 kostrad udarbejdet af fadevarestyrelsen er en integreret del af kostpolitikken pa Sgdisbakke.
Kostpolitikken indeholder desuden andre informationer om bl.a. arbejdsopgaver, hvilket vi har valgt
at skrive med, fordi det ikke udelukkende handler om at producere maden. Der ligger mange over-
vejelser og handlinger bag, for at na malet om det sunde og smagfulde maltid, som lever op til hver
enkelt beboers behov.

Kostpolitikken er udarbejdet af
Centralkokkenets udvalg, bestaende af:
* Hanne Kjeldgaard

* Line Jensen

+ Ulla Thuesen

* Morten Mikkelsen
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PRINCIPPER

Vores kokken tager udgangspunkt i de 10 Kostrad, bl.a. ift. indkeb,
hvor vi veelger magre mejeriprodukter, fuldkorn, magert kad, og kadpalaeg.

Vi leegger veegt pa, at maden er sund og erneeringsrigtig ud fra kostraddene,
og derudover skal maden veere veltillavet, se preesentabel ud og dufte godt.

Maden bliver fremstillet i omgivelser, som lever op til kravene for ordentlig hygiejne,
og korrekt udfagrt egenkontrol.

Vi bestreeber os pa, sa vidt muligt, at lave hjemmelavet, varieret mad fra bunden
af gode danske ravarer.

Maden sammensaettes af arstidens frugter og grentsager, og vi vurderer
dagligt kvalitet, smag, duft og udseende.

SPIS VARIERET,
IKKE FOR MEGET

OG VAR FYSISK AKTIV
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MALSZATNINGER

Vi er et professionelt kekken og fagpersonale, sa vores fornemmeste opgave er altid at kunne leve-
re sa mange hjemmelavede produkter som muligt af bedste kvalitet. Vi skal arbejde med sa gode
ravarer som det lader sig ggre ift. vores indkgbsaftale og i henhold til Regionens aftalte rammer,
hvori der ogsa fremadrettet er lagt op til mere gkologi og baeredygtighed.

Kakkenet pa Sgdisbakke vil de kommende ar have starre fokus pa klima og baeredygtighed, og det
er kakkenets mal at nd 60% @kologi inden for de naermeste ar.

Centralkgkkenet pa Sadisbakke skal veere den gode leverandgr til beboerne, vores paedagogiske
kollegaer pa afdelingerne og vores kollegaer i Servicefunktionerne. Dette skal ske gennem god
dialog, imgdekommenhed og ved, at kakkenet bidrager til information og videndeling til hele Sgdis-
bakke.

Beboersammenseetningen andrer sig de kommende ar. Der bliver naturlig afgang af den aeldre
del, og yngre generationer kommer til. Der bliver flere etniske forskelle, og stgrre saerlige hensyn
at tage. Det betyder, at vi som fagfolk skal veere pa forkant og tilgodese bade den zldre, men ogsa
den yngre generation med de nye vilkar, det kan give.

Kostplanen tages op til revision én gang om aret og tilpasses.
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@KOLOGI OG BAREDYGTIGHED

| 2019 var vores vareforbrug 51% gkologisk baseret pa grgnt, mejeriprodukter og en stor del af
kornprodukterne. Malet er, at vi ved udgangen af 2020 arbejder med 55% gkologi, og at vi ved
udgangen af 2021 nar 60% w@kologi.

Vi saetter derudover fokus pa baeredygtighed, hvilket bl.a. indebarer:

. Naerhedsprincippet

. Saesonbestemte ravarer

. Danske produkter

. Ravareaendringer

. Fokus pa vandforbrug

. Nyere kokkenudstyr med lavere strgmforbrug
. Reduceret forbrug af engangsemballage

. Reduceret tilberedningstid

Med eendrede vaner i tilberedningen og dagligdagen i
kokkenet, kan vi gare vores produktion mere baeredygtig.
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DE 10 KOSTRAD

| praksis udferer vi de 10 kostrad saledes: "
Kokkenet anvender planteolier til steg-
ning og bagning, og ofte er fast fedt

+ Spis varieret, ikke for meget (jf. kostplar -4 EERIEE SIS Sl s kken og afdelingsansvar

lingerne kan bestille kage to gange

+ Spis frugt og mange grgntsager (jf. melfsu b apniie Ll s s e Eeuigkken og afdelingsansvar

behovet for kage allerede er opfyldt,

° SpiS mere fisk 1|f kostplan) fx ifm. fedselsdage. Vi laver ugentlige 4]z og afdelingsansvar

kostplaner, sa vi kan variere i maltider-

° SpIS mlndl’e m%ttet fedt ne. Beboerne kan fx fa stegt fleesk den kken Og afdellngsansval’

ene dag med hgj fedtprocent, men sa vil

° SpIS mad med mindre salt der veere en lavere fedtprocent, fx dam-

2kken og afdelingsansvar

+ Spis mindre sukker SE e e e g kken og afdelingsansvar

ringsberegningen op pr. uge. Kakkenet

¢ Drik vand koger selv fond og bouilloner, som har et de[ingsansvar
mindre fedtindhold end de fabrikerede.

Klik pa
billederne og
leer mere om,
hvordan vi
arbejder med
kostradene pa
Sadisbakke

. @V\ .
S W e "N - . 4]

Spismindre & Spismere % | SpiSmindre - « Vzelg magre
SnkLer ] fisk ‘ meettet fedt mejeriprodukter

Spis frugt Veelg magert
og mange kod og
grensager kedpalaeg

Spis mad med
mindre salt

o
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MALTIDSLEVERING

Morgenmad: Afdelingerne star selv for morgenmaden. Produkterne bestilles i kakkenet gennem
bestillingsmodulet.

Frokost: Centralkekkenet leverer varm mad til beboerne. De kan ogsa veelge at fa maden nedkglet,
og i stedet fa den varme mad til aften, hvor personalet pa afdelingerne opvarmer maden til over 75
grader, og indfgrer det i afdelingens egenkontrol.

Aftensmad: Afdelingerne serverer enten den nedkglede mad eller tilbyder rugbrad og frisk skive-
skaret palaeg eller diverse fiskeprodukter som konserves. Gennem kakkenets bestillingsmodul kan
der desuden bestilles forskelligt sortiment fra frost som lunt tilbehgr, som afdelingerne selv varmer.
Mellemmaltid: Knaekbrgd med tilbehgr, frugt og grentsagsbakker.

Onsdag: Kage, tilvalg i kgkkenets bestillingsmodul.

Lordag: Kokkenet leverer varm mad ligesom pa hverdagene. Der suppleres ogsa med enten en
forret eller en dessert.

Sondag: Kokkenet leverer nedkglet mad fra lerdag, som afdelingerne selv opvarmer til min. 75
grader, tjiekker med indstikningstermometer og skriver ind i afdelingens egenkontrol.

Fodselsdage: | kakkenets bestillingsmodul er der tre valgmuligheder for bestilling af fadselsdags-
kage, som beboeren kan tilbyde hele afdelingen. Denne ydelse er en del af kostbetalingen.

Ekstra ydelser af egen betaling

Beboerne har mulighed for at bestille brgd og kage, og der er ogsa mulighed for at bestille geeste-
middage i kakkenets bestillingsmodul. Beboerne kan eftersparge, om kgkkenet kan yde 'gnskemid-
dage’ til f.eks. fedselsdage.
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KOSTPLAN

Der tages i kostplanlaegningen hensyn til hgjtider, traditioner og beboernes egnsker. Kostplanen
er varieret efter ravarer og falger saesonens udbud. | kostplanen tilstreeber vi at tilbyde fisk én
gang om ugen. Kgkkenet har igennem snart to ar udviklet et bestillingssystem sammen med
PC Data, hvori alle retter indskrives. Systemet laver selv de korrekte erneeringsberegninger.
Afdelingerne har her to muligheder:

1. Varebestilling

| varebestillingen kan man finde hele kgkkenets sortiment, som afdelingerne kan bestille.
Kakkenet leverer varer til afdelingerne mandag til fredag. | varebestillingen kan afdelingerne se
leveringsdato og deadline for de forskellige varegrupper.

Der kan bestilles et udvalg til ture, fx sandwich, salater eller frikadeller med kold kartoffelsalat.

2. Borgerbestilling

» | borgerbestillingen skal afdelingerne sgrge for at afmelde beboerne i det tilfeelde, at de ikke er
hjemme. Her kan afmeldes enkelte maltider, halve dage og hele dagen.

* Derudover kan man i borgerbestillingen se ugens menuplan.

Sarlige kosthensyn

Personalet i centralkgkkenet har et teet samarbejde med afdelingernes paedagogiske personal sa-
ledes, at der bliver taget hensyn til den enkelte beboers saerlige behov og aktuelle situation. Det
kan fx veere leegeordinerede dizeter. Hvis beboeren skal have specialkost informeres der om dette
ved indskrivningen, eller hvis behovet skulle opsta. Det er muligt at inddrage sygeplejersken eller i
seerlige tilfaelde rekvirere en ekstern dizetist.
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MAD- OG BESTILLINGSTEAM

Vi har et Mad- og Bestillingsteam, som bestar af kakkenlederen, to kekkenpersonaler, og en kostan-
svarlig repraesentant fra hver afdeling, samt en repraesentant fra Administrationen. Her bliver der
bl.a. draftet passende meaengder/portionsstgrrelser, den forgangne menuplan, kosttilpasning for den
enkelte beboer og meget andet. (Brochuren for teamet kan ses her). Derudover har afdelingsperso-
nalet altid mulighed for individuelle samtaler/vejledninger i kakkenet om sund mad, spisekultur og
ernaeringsrigtig kost til den enkelte.

1 Mede hver
anden maned

Beboer & Kursus
bestilling f.eks diastist,
Dysfagi

Mad/bestillings
Team
Veterinzr
besoag;
egenkontrol,
holdbarhed

Beboer info

Bestillinger;
Mzaengder &
udvalg



https://sodisbakke.rn.dk/-/media/Specialsektoren/S%C3%B8disbakke/Om-S%C3%B8disbakke/Servicefunktioner/Mad-og-bestillingsteam-2019-2020.ashx?la=da

KOKKENPERSONALE

Kakkenpersonalet sikrer kvalitet og sundhedsbevidsthed i kgkkenet. Vi har en nytaenkende, udvik-
lende og unders@gende tilgang til kosten, hvor vi kan veere kreative og nysgerrige pa at lave laekre
maltider med nutidige og fremtidige opskrifter. Dette er et naturligt emne i MUS-samtalen.

Som kgkkenleder har jeg prioriteret, at vi skal have en ernaeringsassistentelev. Dels for, at man som
ansat i kgkkenet pa Sadisbakke forpligter sig til at holde sig ajourfart med nye tiltag og tidens trends,
og dels fordi, vi, som storkekken med flere faguddannede personaler, ligeledes har en samfunds-
maessig forpligtigelse til at uddanne nye unge mennesker.

Kakkenpersonalet skal bidrage med vidensdeling og sikre sig, at den mad som serveres er af hgj
kvalitet og med et visuelt udtryk - fra maden forlader kgkkenet til den er serveret for beboeren.

KONTAKT KOKKENET

Kokkenleder, Morten Mikkelsen:
Mail: morten.mikkelsen@rn.dk
TIf.: 20 58 73 31

Centralkegkkenet:
TIf.: 97 64 58 20
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Omrddet for voksne med
udviklingshaamning - Sadisbakke

Havndalvej 7-9
9550 Mariager
TIf. 97 64 57 00
sodisbakke@rn.dk
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